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ESTUDIS
El Patronat Escolar Obrer, fundat l’any 1903,
va continuar i ampliar l’escola nocturna i dominical
per a noies treballadores que des del 1889 tenien les
monges de la Coma. Constituït sota tutela de l’Església
local, agrupava els rectors de les parròquies, persones
benestants i algun representant de la indústria local.
N’era director el sacerdot Dr. Josep Valdé, també
vinculat al Círcol Catòlic d’Obrers.
Ben aviat el Patronat va aconseguir de construir
els edificis del Casal de l’Obrera, al costat mateix de
l’escola de les monges i en una peça de terra annexa.
Amb les noves instal·lacions, de seguida es van
impartir classes d’alfabetització, de cuina i de menage,
d’economia domèstica, de cosir i de brodar,
d’infermeria i, a més es promovien actuacions de
lleure. Les classes es feien els dies feiners al vespre,
els dissabtes i els diumenges, i les impartien les monges
i un grup de professores especialistes, entre les quals
Teresa Font, Dolors Xammar i Magdalena Lacambra,
i eren per a noies treballadores. Però també feien
cursets especialitzats, per a les joves que hi tenien
interès i s’ho podien permetre.
L’activitat de la institució va quedar totalment
paralitzada durant la Guerra Civil, i després va
tornar a funcionar amb la metodologia pròpia del
moment, sense l’afegit «Obrer» del nom, i en
castellà. Va perdurar fins als primers anys seixanta
del segle passat.
La meva mare, Montserrat Bartra i Soler,
assistí als cursos de cuina que donava la senyora
Dolors Xammar, de can Xammar de les Espenyes,
almenys alguns mesos dels anys 1929 i 1930, amb
un grup de set noies. Les seves lliçons van deixar
petja en moltes llars. Crec que és en els seus
cursos on hem de cercar l’origen de la tradició
dels «fiambres» de Nadal a Mataró, una tradició
que avui continuem algunes famílies.
Això és el que desprèn de les anotacions fetes
en una llibreta que conservem on apuntà les
receptes que a continuació transcrivim. Hi queda
indicat que estaven fent el segon curs del segon
grau de pràctiques d’alimentació. Hi ha imprès un
segell on es llegeix «Formació Domèstica per
EMBOTITS, «FIAMBRES»
O CARNS FREDES DE NADAL
senyoretes.  P. E. O.  Mataró». P.E.O. són les lletres
inicials de Patronat Escolar Obrer.
Recollim tot seguit les notes sobre l’elaboració
de diversos «fiambres», embotits o carns fredes
que moltes d’aquestes alumnes van aprendre a fer
assessorades per la senyora Dolors i que van
esdevenir menjars típics de Nadal. A casa, la meva
mare els preparava per ser consumits en un ressopó
la nit de Nadal, després de la Missa del Gall.
Aquestes són les receptes, a les quals hem
incorporat lleugeres modificacions. Ja se sap que
cada nova generació hi posa cullerada.
ENGLANTINA DE POLLASTRE
Ingredients:
· 1 pollastre gran desossat sencer
· 1 tou de gallina
· 100 g. De pernil salat per tallar a tires
· 1 tallet de cansalada per tallar a tires
· 300 g de carn picada de porc
· 200 g de vedella trinxada
· 1 cervell de porc trinxat
· Tòfones
· Pebre negre i espècies al gust
· 1 copeta de vi sec
· 1 ou batut
· Herbes per al brou, ceba i tomàquet
· Un tros de cobertura de lligar talls per rostir
o draps i betes
Procés d’elaboració:
En un bol gran es barreja la carn picada de
porc, la vedella i el cervell tot ben picat amb la
màquina de trinxar, s’hi afegeix l’ou batut, una copeta
de vi sec, sal i espècies.
A part, es tallen a tires finetes la cansalada,
el pernil, el tou de gallina i les tòfones.
Es va farcint el pollastre primer amb una capa
del trinxat, després una de tires i així successivament
fins que estigui ple. Llavors es cus procurant que
no quedi cap forat.
Seguidament es lliga si pot ser amb una xarxa
de les que s’utilitzen per rostir un tros de carn.
S’embolica amb un drap i es posa a bullir.
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Cal que bulli unes dues hores i mitja en un
brou on posarem un manat d’herbes, ceba, tomàquet
i els ossos, potes i menuts del pollastre.
Quan ja està cuit i encara lligat es posa en
una escorredora amb un pes al damunt durant unes
quantes hores.
Es serveix fred, tallat a talls finets i
acompanyat d’altres carns fredes, ou filat i amanida.
LLOMILLO DOLÇ
Ingredients:
· Un tros de canya de llom prim d’un pes
aproximat d’un quilo
· 1 tou de gallina
· Tòfones
· 1 ou dur
· Un tros de cobertura de lligar talls per rostir
· Vi blanc




S’agafa el tros de llomillo amb una agulla
d’entatxonar i se li entatxonen tires d’ou dur, gallina
i tòfona.
S’ha de procurar que el menjar no surti de
l’agulla perquè, si no, no entrarà bé dins el llom.
Es lliga bé amb una beta o cordill i es posa a
la cassola amb una xicra de vi blanc i pell de llimona
a coure. Quan és ros, se’l cobreix amb una o dues
cullerades de sucre fent que s’enrosseixi encara
més.
Finalment s’hi afegeix un petricó de llet i es
deixa coure dues hores.
Es serveix fred i es pot acompanyar de la
salsa pròpia o servir-se amb altres carns fredes
combinat amb ou filat.
A la safata ovalada, llomillo dolç.
A la safata rectangular, englantina de pollastre i pa de fetge.
EMBOTIT DE MOIXERNONS
Ingredients:
· 1 tou de gallina
· 200 g de llomillo a tallets
· 1 fetge de gallina
· 1 unça de moixernons
· 50 g de carn trinxada de porc
· 2 ous
· 1 fulla de gelatina
· Espècies
· 1 budell de bisbe
· ½ peu de porc
· Un tros de pota de vedella
· 1 manat d’herbes
· Un tros de cobertura de lligar talls per rostir
Procés d’elaboració:
Es trinxa a la màquina un tou de gallina, 200
g. de llomillo, un fetge de gallina i una unça de
moixernons, prèviament nets i escaldats.
Es barreja tot en un bol amb la gelatina, els
ous i les espècies (sal i pebre).
Amb una cullera anirem omplint un budell de
bisbe que haurem netejat bé amb aigua i vinagre,
traient-li tota la sal.
Un cop ple el lligarem perquè no s’escapi
el contingut i el posarem dins una malla de les
de rostir carn ben premut. Després l’embolicarem
amb un drap i el posarem a bullir amb un brou
fet amb un manat d’herbes, un tros de pota de
vedella i mig peu de porc. Ha de coure unes
dues hores.
Un cop cuit i sense treure-li la malla, el
posarem en una escorredora amb un pes a sobre.
Es serveix fred, tallat a tallets fins, acom-
panyant altres carns fredes, amanida i ou filat.
Embotit de moixernons i llengua escarlata.
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         . 1 Llengua de vedella crua
         . Salnitre
         . 2 Kg. de sal de cuina comuna
         . Pebre vermell dolç
         . 1 mantellina de porc (tela de fetge)





Es pica bé, amb la mà de morter, la llengua de
vedella crua damunt del marbre i es punxa amb
una agulla d’entatxonar. Seguidament es frega amb
sal nitra, es posa en un recipient de terrissa,
porcellana o vidre i es cobreix de sal comuna. Cal
deixar-la coberta de sal uns 7 o 8 dies i anar
girant-la perquè no s’assequi de sobre, procurant
que sempre quedi ben coberta.
Passats els 7 dies, s’ha de submergir en aigua
freda durant un parell d’hores i després llençar
l’aigua, omplir de nou amb aigua freda una olla
i fer-la bullir, amb abundat farigola i llorer, durant
dues o tres hores.
Se li treu la pell quan encara és calenta, es
frega bé amb pebre vermell per tots costats,
s’embolica amb la mantellina de porc, prement bé,
perquè no hi quedi aire i s’introdueix dins el budell
de bisbe ben net.
Lligueu el budell, procurant que no quedi
gens d’aire dins i pinteu-lo amb carmí vegetal.
Tingueu-la penjada en un lloc fresc uns quants
dies abans d’encetar-la.
Es serveix freda, en talls fins. Combina bé
amb altres embotits, carns fredes i ou filat i també




· 400 g de fetge de porc
· 400 g de fetge de vedella
· 150 grams de cansalada
· 3 ous
· 1 copeta de conyac
· Trompetes, 1 pot
· Sal i espècies al gust




Talleu  a trossets petits els  fetges i la cansalada
i trinxeu-ho ben fi juntament amb les trompetes.
En un bol, s’hi ajunten els tres ous batuts,
rovells i clares i s’hi afegeix una copa de conyac,
sal i pebre negre. També s’hi poden afegir els
pinyons i les panses que s’hauran remullat
prèviament amb el conyac.
Unteu un motlle allargat amb llar o mantega i
folreu-lo amb la mantellina de porc. Aboqueu a dins
la barreja i cobriu-ho de mantellina també per sobre.
Es cou al forn, al bany maria, durant uns tres
quarts d’hora aproximadament.
Per saber si està ben cuit, es punxa amb una
agulla de fer mitja i ha de sortir seca.
Un cop tret del forn i abans de desemmotllar-
lo, es convenient premsar-lo posant-hi un pes a
sobre per compactar-lo.
El desemmotllarem quan sigui fred i premsat.
Talleu-lo a talls finets i acompanyeu-lo amb
ou filat o amanida.
Embotit de moixernons i pa de fetge.
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